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@ Schaumspeise auf Mifchbasis, ihre Herstellung und Verwendung 

(§) Die Erfindung betrifft eine Schaumspeise mit einem 
hohen, fiber die gesamte ubliche Lagerzeit gteichbleibenden 
Gehalt an lebertden und lebensfahigen Milchsaurebakterien, 
die der Schaumspeise au&ergewohnliche und charakteristi- 
sche organoleptische und strukturelle Eigenschaften verlei- 
hen. Oie Schaumspeise kann mit den bei Nachspeisen aus 2 
Schichten ublichen, aber auch mit neuartigen unteren 
Schichten zu Nachspeisen kombiniert werden, die frei von 
Zusatzen sind und einen guten Nahrwert haben. Oie Erfin- 
dung betrifft weiterhin ein neues Verfahren zur Herstellung 
der Schaumspeisen. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft cine neue Schaumspeise auf Milchbasis, die einen hohen AnteiJ an lebenden 
und lebensfahigen Miichsaurebakterien enthalt die der Speise einen besonders ausgewogenen, leieht sauerli- 
5 chen, angenehmen und appetitlichen Geschmack verleihen. Die Erfindung betrifft weiter ein Verfahren zur 
Herstellung solcher Schaumspeise n sowie deren Verwendung zur Hcrstcllung von Nachspeisen. 

Als Nachspeise wird im allgemeinen der letzte Gang einer Mahlzeit bezeichnet, der z. B. aus Fruchten, Kase 
oder SGBspeisen bestehen kann. Im Rahmen der vorliegenden Erfindung bedeutet "Nachspeise" eine besondere 
SuBspeise in einem Becher oder Glas, die eine untere Schicht aus lngredienzicn verschiedener Natur und eine 
io obere Schicht aus Schaumspeise auf Milchbasis umfaBt, wobei die beiden Schichten unmittelbar vor dem 
Verzehr vermischt werden. 

Es sind viele Nachspeisen dieser Art bekannt, wobei die am besten bekannten aus einer unteren Schicht 
bestehen, die im allgemeinen Schokolade, Vanille, Kaffee oder Fruchtbestandteile umfaBt, sowie einer oberen 
Schicht aus Schaumspeise auf Milchbasis. Das VolumenverhaMtnis der unteren zur oberen Schicht betragt in der 
15 RegelS— 7:1. 

Im Rahmen der vorliegenden Erfindung bedeutet "Schaumspeise" eine weiche, aus Milch hergestellte schau- 
mige Masse, die nach Mischung mit der unteren Schicht eine wohlschmeckende Nachspeise mit einem besonde- 
re n, verfeinerten Geschmack ergibt. Derartige Schaumspeisen, die in Verbindung mit der erwahnten unteren 
Schicht eine Nachspeise ergeben, sind bekannt. In all den gegenwarttg zuganglichen Schaumspeisen sind jedoch 
20 niemals Miichsaurebakterien gefunden worden. Dies kann die verschiedensten Ursachen haben, wahrscheinlich 
aber sind Warmcbehandlungen verantwortlich fiir die Abtdtung der Milchsaure- sowie jeglicher anderen 
vorhandenen Bakterien. 

Wie zuvor erwahnt enthalten alle derzeit verfUgbaren Schaumspeisen keine lebenden Miichsaurebakterien. 

Wohl aber enthalten sie Verdickungs- und Emulgiermittel sowie Incrtgas, so daO eine weiche und delikate 
25 Creme entsteht, deren Weichheit ausschlieBlich auf die groBe Menge des fein verteilten Inertgasen zuruckgeht 

Bakten'ologische Tests an im Handel befindlichen Produkten haben die vddige Abwesenheit von lebenden und 

lebensfahigen Miichsaurebakterien gezcigt 

Eine Aufgabe der Erfindung ist die Bereitstellung einer neuen Schaumspeise, die als obere Schicht in ublichen 

Nachspeisen verwendbar und auch ohne groBe Mengen fein verteilten Gases weich und ergiebig ist, eine groBe 
30 Zahl von lebenden und lebensfahigen Miichsaurebakterien verschiedener Art enthalt, frei von Zusatzen und mit 

gutem Erfolg ntcht nur mit den wohlbekannten, Schokolade, Vanille, Kaffee oder Fruchte enthaltenden unteren 

Schichten vermischbar ist, sondern auch mit neuen, auf Schokolade, Eierflip, ICaffeecreme, Walderdbeeren, 

Waldfruchten oder ahnlichem beruhenden, Zusatzstoff-freien Kompositionen zu in Geschmack und Aussehen 

neuen Nachspeisen kombiniert werden kdnnen. 
35 Diese Aufgabe wird gelost durch eine Schaumspeise mit besonders ausgewogenem, leicht sauerlichem, 

angenehmem und kostlichem Geschmack, die einen hohen, uber die ubliche Lagerzeit gleichbleibenden Gehalt 

an lebenden und lebensfahigen Miichsaurebakterien aufweist und daher in organoleptischer und struktureller 

Hinsicht auBergewdhnlich und charakteristisch ist 

Eine weitere Aufgabe der Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung der neuen Schaumspeisen. Weitere 
40 Aufgaben der Erfindung und ihre Losungen kann der Fachmann der folgenden Beschreibung und den Ansprii- 

chen entnehmeiL 

Gegenstand der Erfindung ist also eine neue Schaumspeise auf Milchbasis mit gut ausgewogenem, leicht 
sauerlichem, angenehmem und kdstlichem Geschmack, die frei von Zusatzen ist, einen hohen Gehalt an leben- 
den und lebensfahigen Miichsaurebakterien aufweist und in Verbindung mit den ublichen in Nachspeisen 

45 verwendeten unteren Schichten dem Ganzen einen exquisiten, charakteristischen Geschmack verleiht 

Die Miichsaurebakterien, die nach der Erfindung verwendet werden, sind bekannt Es handelt sich insbesonde- 
re um thermophile Bakterien verschiedener Stamme von St thermophilus sowie urn mesophtle Bakterien, wie St 
cremoris, lactis, diacetylactis, L cremoris. Die Bakterien kdnnen jeweils allein oder in beliebiger Mischung 
untereinander verwendet werden. Man kann so den unterschiedlichen organoleptischen und stmkturellen 

so Merkmalen Rechnung tragen, die auf die schwankenden Eigenschaften der Rohstoffe zuruckgehen und nicht 
durch geeignete Zusatze, wie Aromastoffe, Verdickungsmittel usw„ ausgeglichen werden konnen. Mit solchcn 
Schwankungen muB man rechnen, well ausschlieBlich naturliche Rohstoffe eingesetzt werden. Der Gehalt an 
thermophilen Bakterien betragt im allgemeinen 1 bis 2%, der an mesophilen 0,1 —0,5%. Manchmal ist es von 
Vorteil, wenn dem Gemisch aus fermentierter Milch, Sahne und Saccharose auch probiotische Bakterien 

55 zugesetzt werden, insbesondere Bifidobacterium inf antis. 

Wie schon erwahnt kann die Schaumspeise nach der Erfindung zur Herstellung von Nachspeisen mit neuarti- 
gen Substraten, d. h. unteren Schichten, kombiniert werden. Neben Schokoladencreme kdnnen z. B. untere 
Schichten aus Eierflip, Kaffeecreme, Walderdbeeren, Waldfruchten und ahnlichem verwendet werden. Zur 
Herstellung der unteren Schichten aus Fruchten geht man von in ublicher Weise ausgesuchten frischen Fruchten 

60 aus. Die milden physikalischcn und thermischen Bedingungen, denen die Fruchte wahrend ihrer Verarbeitung 
unterworfen werden, erhalten die wertvollen organoleptischen sowie die ursprunglichen strukturellen Charakte- 
ristika bestmoglich. 

Die Weichheit der Schaumspeise wird, wie zuvor erwahnt in der Regel durch ein fein verteiltes Inertgas, wie 
Stickstoff, erreicht. Bei der vorliegenden Erfindung wird zunachst die konzentrierte fermentierte Milch mit 
65 Sahne und Saccharose gemischt Nach dem Homogenisieren erreicht man die Feinverteilung des Inertgases 
ohne Zusatz der Verdickungs- bzw. Emulgiermittel, die man sonst braucht, um die erwiinschten groQen Mengen 
Inertgas emzubringen und zu halten. Die Weichheit der neuen Schaumspeise ist daher das Ergebnis einer 
besonderen. vollstandig natOrlichen Behandlung. 
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Zum Gegenstand der Erfindung gehort auch die Verwendung der neuen Schaumspeise fOr die Herstellung 
von Nachspcisen. wobei die Schaumspeise einer unteren Schicht iiberlagert wird, so daB beim Vermischen eine 
Speise mit hervorragendem, delikatem Geschmack entsteht 

Die folgenden Angaben fiber die Zusatnmensetzung von geeigneten unteren Schichten sind beispielhaft und 
nicht beschrankend. 



Schokoiadencreme Prozentgehalt 

Sahne (Voilmilch) 60-65 

Kakaopulver 20—25 

Saccharose 10—12 

WeizenmehlTypOO 2-5 

Eierflip Prozentgehalt 

Eigetb und Saccharose 50—53 

Marsala-Likor 29—33 

Saccharose 12—15 

Weizenmehl Typ 00 3—5 

Kaffeecreme Prozentgehalt 

Sahne/Voltmilch 50-53 

Saccharose 38—40 

Weizenmehl Typ 00 4—6 

gefriergetrockneter loslicher Kaffee 2—5 

Kakaopulver 0,5—1,5 

Walderdbeeren Prozentgehalt 

ganze und purierte Walderdbeeren 70 

Rohrzucker 1 1 

Saccharose 1 1 

Fruktosc 8 

Waldfriichte Prozentgehalt 

Heidelbeeren (Vaccinium myrtillis) 32 

Johannisbeeren (ribes) 20 

Himbeeren 14 

Rohrzucker 13 

Saccharose 13 

Fructose 8 



Die angegebenen Prozemsatze beziehen sich auf das Gewicht Es ist verst&ndlich, daO die angegebenen 
Zusammensetzungen in gewissen Grenzen verandert werden konnen, ohne daO dadurch der Bereich der 
Erfindung verlassen wird. Das prozentuale Verhaltnis von Friichten zu loslichen Feststoffen betragt vorzugswci- 
se etwa 70 : 44. Die in den Kompositionen auf Basis von FrQchten verwendeten Zuckermischungen sind nach Art 
und Menge der Bestandteile neu. 

Wahrend die Friichte frisch und in unzerkleinertem Zustand eingesetzt werden, lagert man die anderen 
Bestandteile in luftdichten Behaitern (Weizenmehl Typ 00, Kakaopulver, Eigelb, Saccharose, gefriergetrockne- 
ter Kaffee) bzw. in besonderen Tanks (Volimilch und/oder Sahne). Die Bestandteile werden innig gemischt bzw. 
geldst, an Warmetauschern mit Schabevorrichtung auf 95 bis 110°C erhitzt, einer wetteren Behandlung zur 
Erzielung der gewUnschten Struktur unterzogen, an einem Warmetauscher auf 0 bis 10° C abgekuhk und in 
einem Ruhrbeh alter unter Oberdruck an steriler Luft gelagert 

Da im Stand der Technik Kompositionen auf Basis von Walderdbeeren oder Waldfruchten zur Verwendung 
als untere Schicht in Nachspeisen noch nicht beschrieben sind, wurden die Eigenschaften und Charakteristika 
solcher Kompositionen wie folgt bestimmt 
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Chemisch-physikalische Eigenschaften bei WaldfrOchten 



Optisch sichtbarer Ruckstand (20° C) 
Trockensubstanzrest(70°C unter Vakuum) 
pH 

FlieBfahigkeit (Bostwick, 25° C, 60 sec) 
Fremdbestandteile und/oder -materialien 
Zusatzstoffe 

Hitzebestandige Hefen oder Schimmeipilze 
Pathogene Bestandteile 
Gesamtgehalt an Bakterien 



44 ±2Bx(Brix) 
46 ±2% 
3.4 ±0.2 



6 ±2 
keine 
keine 
keine 
keine 



weniger als 
1000 x I g 



Chemisch-physikalische Eigenschaften bei Walderdbeeren 



Optisch sichtbarer Ruckstand (20° C) 
Trockensubstanzrest(70°C unter Vakuum) 
pH 

FJteflfahigkei t (Bostwick 25° C 60 sec) 
Fremdbestandteile und/oder - materialien 
Zusatzstoffe 

Hitzebestandige Hefen oder Schimmeipilze 
Pathogene Bestandteile 
Gesamtgehalt an Bakterien 



44 ±2Bx(Brix) 
46 ±2% 
3,2 ±0.2 



6 ±2 
keine 
keine 
keine 
keine 



weniger als 
1000 x I g 



Es sei hervorgehoben, daB die besonderen Verfahren zur Herstellung der (Composition en (der unteren 
Schicht) bzw. der Schaumspeise (als obere Schicht) ein Endprodukt mit einem neuen und originellen Aroma 
hervorbringen* das dieses Endprodukt in hohem MaBe innovativ macht. Die maBvollen Warmebehandlungcn, 
denen die Bestandteile unterworfen werden, lassen die bekannten naturlichen Aromacharakteristiken tntakt und 
unverandert, sodaB ein nachtraglicher Zusatz von naturlichen Aromastoffen nicht erforderlich isL 

Die oben angegebenen Zusammensetzungen entsprechen zudem einem nahrhaften Verhaltnis der Bestandtei- 
le, so daO man eine Nachspeise erhalt, die zugletch kdstlich und nahrhaft ist. 

Die Schaumspeise nach der Erfindung und die quantitative Zusammensetzung erfiillen die folgenden Bedin- 
gungen: 

1) Bessere Ausnutzung der nahrenden und gesundheitsfdrdernden Eigenschaften infolge eines im Vergleich 
zu den bekannten Produkten hoheren Anteils an Schaumspeise gegeniiber der unteren Schicht (Volumen- 
verhaltnis der oberen zur unteren Schicht 1 : I, 2 :3, oder 3 : 7 oder 60 :40 gegenuber dem bekannten 
Verhaltnis 1 :5-7. 

2) Ausgewogene Synergie zwischen der Schaumspeise und den organoleptischen Eigenschaften der unteren 
Schicht, die die Nachspeise schmackhafter macht und den Zusatz von Aromastoffen e rub rig t. 

3) Es wird weniger inertes Gas benotigt, urn die Weichheit der Schaumspeise zu erreichen, so daB ein an 
Milch reicheres Produkt erhalten wird. 

Zur Erfindung gehort auch ein verbessertes Verfahren zur Herstellung der Schaumspeise, das die folgende 
Schritte umfaBt: 

a) Erhitzen der angelieferten und gelagerten Milch auf 50 bis 55°C und Zentrifugieren, 

b) weiter erhitzen auf 90 bis 95° C, 

cjeinengen durch Verdampfen von 5 bis 12% Wasser, 

d) abtdten der vorhandenen Bakterien durch Pasteurisieren bei 70— 100° C 

e) abkiihlen und ausgewahlte Milchsaurebakterien hinzufiigen, 

f) reifen lassen bei 24 bis 30°C 

g) Quark brechen (curd breaking) bei pH 4J9 bis 5,0 und erhitzen auf 25— 45° C, 

h) Ultrafiltration derfermentierten Milch bei 25— 45 <> C, 

i) Mischen der konzentrierten und fermentierten Milch mit Sahne (35 bis 40% Fett) und Saccharose. 
1) Mischung homogenisieren und geschmeidig machen, 

m) abkuhlen auf 0— 10° C und lagern unter steriler Luft bei Oberdruck, 
n) feinverteiltes Inertgas einbringen, danach abpacken. 

Die Schritte a) bis d) sind dem Fachmann wohlbekannt und brauchen daher nicht naher beschrieben zu 
werden. Dagegen muB betont werden, daB die Anwesenheit von iebenden und lebensfahigen Milchsaurebakte- 
rien in der Schaumspeise in Mengen von Mengen von 300 bis 500 Millionen pro Gramm eine unabdingbare 
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Eigenschaft der Schaumspeise nach der Erfindung ist 

Wie bereits erwahnt, erniedrigt die Milchsauregarung den pH Wert infolge der Bildung von Milchsaure durch 
die zugesetzten Milchsaurebakterien. Es wurde gefunden, daB optimale Bedingungen fur das Brechen des 
Quarks gegcben sind, wenn der pH Wert auf 4,9 bis 5.0 abgesunken ist Der erhaltene Quark ist dann optimal fur 
die nachfolgende Ultrafiltration. Bei den bekannten Verfahren liegt der pH Wert stets im neutralen Bereich. 

Wahrend der Schritt 0, ebenso wie die Schritte a) bis d) bekannt sind, mufl betont werden, daB das Brechen des 
Quarks bei einem bestimmten pH Wert (Schritt g) vollig neu ist und daB die Ultrafiltration (Schritt h) direkt mit 
dem angesauerten Produkt ausgef uhrt wird, urn den Proteingehalt und uberhaupt den Gehalt an Trockenmasse 
zu erhohen und auf diese Weise zu der natiirlichen Verdickung beizutragert Die Temperatur wird so gewahlt, 
daB die Milchsaurebakterien in ihrer Anzahl und Lebensfahigkeit erhalten bleiben. Die bei den bekannten 
Verfahren ubliche Warmebehandtung entfaUt 

Das Mischen der konzentrierten fermentierten Milch mit Sahne und Rohrzucker (Schritt i) vermmdert den 
sauerlichen Charakter des Produktes als Folge der Milchsauregarung. 

Im Schritt n) wird dem Produkt in einer geeigneten Anlage die erwunschte weiche Konsistenz ertcilt Die 
Anlage umfaBt eine Einspeisevorrichtung mit volumetrischer Pumpe, die einen konstanten FluB des Gemisches 
bewirkt eine Vorrichtung zur Inertgasinjektion, in der das Gas mit dem Produkt gemischt wird, und einen 
Zylinder, dessen Wande mit Eiswasser gekuhlt werden. Inertgas wird in Mengcn von etwa 30 Vol.-% eingetra- 
gen, so daB die Dichte der Schaumspeise 0,7 bis 0,8 kg/1 betragt Verdickungs- oder Emulgierhilfsmittel werden 
nicht mitverwcndet die Weichheit der Schaumspeise ist vielmehr das ausschlieBliche Ergebnis natiirlicher 
physikalischer Verfahrensweisen. 

Das folgende Beispiel erlautert die Erfindung. AHe Teile, Prozentgehalte und Mengenverhaltntsse von Be- 
standteilen beziehen sind, wenn nicht anders angegeben, auf das Gewicht 

Beispiel 

Rone Milch (Fettgehalt 3,5%), bei 0-l0°C gelagert wird gereinigt und titriert (titrated), urn sie auf einen 
Fettgehalt von 7% zu bringeit Sie wird dann auf 50 bis 55° C vorerhitzt fur die Reinigung durch Zentrifugieren, 
danach entgast weiter auf 90 bis 95° C erhitzt und durch Verdampfen von 5 bis 12% Wasser aufkonzentriert 
Danach werden Bakterien durch Pasteurisieren (Verweilzeit 5 Minuten bei 70- I00°C) abgetotet Das Produkt 
wird auf die Reifungstemperatur von 24 bis 30° C abgekuhlt, und es werden ausgewahlte thermophile und/oder 
mesophile Milchsaurebakterien in Mengen von 1 bis 2% bzw.0,1 bis 03% zugesetzt. 

Die erwahnten Bakterien konnen fur sich allein oder in beliebigen Mischungen untereinander verwandt 
werden, urn die Unterschiede in denorganoleptischen und strukturellen Eigenschaften auszugleichen, die auf die 
jeweils verwendeten ausschlieBlich natiirlichen Rohstoffe zuriickgehen und die nicht durch Zusatzstoffe(Verdik- 
kungsmittel, Aromastoffe) ausgeglichen werden konnen. 

Der nachfolgende Reifungsschritt wird in Behaltern unter einem Uberdruck an steriler Luft von 8 bis 10 bar 
durchgefuhrt Das Produkt wird weiter gelagert. bis ein pH Wert von 43 bis 5,0 erreicht isL Dann wird der Quark 
gebrochen und die Temperatur auf 25— 45° C erhoht Die Ultrafiltration der fermentierten Milch wird bei einer 
mittleren Temperatur von 25-45°C ausgefOhrt, und man erhalt ein Produkt mit einem Feststoffgehalt von 23 bis 
24%. Die konzentrierte fermentierte Milch wird dann mit Sahne (Fettgehalt 35 bis 40%) und Saccharose 
gemischt; gegebenfalls werden probiotische Bakterien (Bifidobacterium infantis) zugesetzt 

Im nachfolgenden Schritt wird das Gemisch (Milch, Sahne und Saccharose) homogenisiert und geschmeidig 
gemacht Es erhalt dadurch eine sondere Mikrostruktur. Das Ganze wird dann mittels eines Warmeaustauschers 
auf 0— lO^C abgekuhlt, in einen Vorratsbehalter Uberfuhrt und dort unter einem Oberdruck an steriler Luft 
gelagert. 

Im nachsten Schritt wird in das Produkt Stickstoff eingetragen, so daB es 20 bis 30 VoL-% Gas enthalt und eine 
mittlere Dichte von 0,7 bis 03 kg/I aufweist Dann wird die Schaumspeise in die Anlage zur Herstellung von 
Nachspeisen Qberftthrt mit Dosiervorrichtungen fur die unteren und die oberen Schichten. Man erhalt so ein 
Endprodukt in dem das Verhaltnis der Schaumspeise zu der unteren Schicht vorzugswetse 1:1,2 :3, 3 : 7 oder 
60 :40 betragt was deutlich verschieden von dem bekannten Verhaltnis 1:5—7 ist Die Behaltnisse mit der 
Nachspeise werden mit einer Aluminiumabdeckung verschlossen, 18 bis 24 Stunden in einem gekuhlten Raum 
bei 0— 10°C gelagert und sind dann versandfertig. 

Patentansprtiche 

1. Schaumspeise auf Milchbasis mit ausgewogenem, leicht sauerlichem und besonders angenehmem. delik- 
atem Geschmack, dadurch gekennzeichnet, dafl sie frei ist von Zusatzstoffen und einen hohen, uber die 
Lagerzeit bis zum Verzehr konstanten Gehalt an lebenden und lebensfahigen Milchsaurebakterien auf- 
weist, die der Schaumspeise auBergewdhnliche organoleptische und strukturelle Eigenschaften verleihen. 

2. Schaumspeise nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB sie mesophile Milchsaurebakterien enthalt. 

3. Schaumspeise nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet daB sie thermophile Milchsaurebakterien 
enthalt 

4. Schaumspeise nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet daB sie mesophile und thermophile Milchsaure- 
bakterien enthalt . 

5. Schaumspeise nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet daB sie auch probiotische Bakterien enthalt 

6. Schaumspeise nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB sie als mesophile Bakterien St cremoris, St. 
lactis, St diacetylactis und/oder L cremoris enthalt 

7. Schaumspeise nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet daB sie als thermophile Bakterien gleiche oder 
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verschiedenc Stamme von St thermophilus enthalt 

8. Schaumspeise nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet daB sie als probiotische Bakterien Bifidobacte- 
rium infantis enthalt. 

9. Schaumspeise nach den Anspriichen 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daO sie thermophile Bakterien in 
5 Mengen von I bis 2%, mesophile in Mengen von 0,1 bis 0,5% en thai t 

10. Verfahren zur Hers tel lung von Schaumspeisen nach den Anspriichen 1 bis 9, die brauchbar sind fur die 
Herstellung von Nachspeisen, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte: 

a) angelieferte Vollmilch lagem und erhitzen auf 50 bis 55°C zum Reinigen durch Zentrif ugieren, 

b) weiter erhitzen auf 90 bis 95°C t 

to c) konzentrieren durch Verdampfen von 5 bis 1 2% Wasser, 

d) Abtdten von Bakterien durch Pasteurisieren bei 70— 100°C, 

e) abkuhlen und ausgewahlte Milchsaurebakterien zusetzen. 

f) reifen tassen bei 24 bis 30* C, 

g) Quark brechen bei pH 4,9 bis 5,0 und auf 25— 45° C erhitzen, 
is h)die fermentierte Milch bei 25— 45° C ultrafiltrieren, 

t) Vermischen der konzentrierten, fermentierten Milch mit Sahne (35 bis 40% Fettgehalt) und Saccha- 
rose, 

1) Mischung homogenisieren und geschmeidig machen, 
m) abkuhlen auf 0— 1 0°C und lagern unter einem Oberdruck an steriler Luft, 
20 n) Inertgas einbringen und das Produkt abpacken. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB die Ultrafiltration nach Schritt h) direkt mit 
der angesauerten Milch durchgefiihrt wird, um den Gehalt an Fett und den gesamten Feststoffgehalt zu 
erhdhen. 

12. Verfahren nach den Anspriichen 9 und 10, dadurch gekennzeichnet, daB der Quark bei pH 4,9 bis 5,0 
25 gebrochen wird. 

13. Verfahren nach den Anspriichen 10 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB tm Schritt n) 20 bis 30 Vol 
Stickstoff eingetragen werden und das resultierende Produkt eine Dichte von 0,7 bis 03 kg/1 auf weist 

14. Verfahren nach den Anspriichen 10 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB die im Schritt e) zugesetzten 
Milchsaurebakterien thermophit und/oder me soph if sind und in Mengen von 1 bis 2% bzw. 0,1 bis 0,5% 

3o verwendet werden. 

15. Verfahren nach den Anspriichen 10 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB die thermophilen Bakterien 
Stsimme von St. thermophiium und die mesophilen Bakterien Sl cremoris, St lactis, St diacetyiactis 
und/oder L. cremoris sind. 

16. Verfahren nach den Anspriichen 10 bis 15, dadurch gekennzeichnet daB im Schritt i) die konzentrierte 
35 fermentierte Milch mit Sahne mit einem Fettgehalt von 30 bis 40% sowie mit Saccharose gemischt und 

gegebcnenfalls probiotische Bakterien, wie Bifidobakterium infantis, zugesetzt werden. 

1 7. Verwendung der Schaumspeise nach den Anspriichen 1 bis 9 zur Herstellung von Nachspeisen. 

18. Verwendung der Schaumspeise nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet daB die obere Schicht aus 
Schaumspeise nach den Anspriichen 1 bis 9 und die untere Schicht aus Eierflip, Schokoladencreme, Kaffee- 

4o creme, Walderdbeeren oder Waldfruchten besteht bzw. hergestellt wird, wobei das Vernal tnis der oberen 

und zur unteren Schtcht I : t, 2 :3, 3 :7 oder 60:40 betragt und wobei im Falle der Verwendung von 
Walderdbeeren und Waldfruchten ein Zuckergemisch aus Rohrzucker, Saccharose und Fruchtzucker ver- 
wendet wird und das Verhaltnis von Fruchten zu loslichen Anteilen etwa 70 : 44 betragt 

19. Nachspeise, enthaltend eine obere Schicht aus Schaumspeise nach den Anspriichen 1 bis 9 und eine 
45 untere Schicht bestehend aus Eierflip, Sen oko lade. Kaffeecreme, Walderdbeeren. Waldfruchten oder ahnli- 

chem im Verhaltnis von etwa 1 : 1, 2 : 3, 3 : 7 oder 60 : 40. 
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